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PENGARUH KOMBINASI NISIN DENGAN MINYAK ATSIRI JAHE 
MERAH (Zingiber officinale var. rubrum), JAHE EMPRIT (Zingiber 
officinale var. roscoe) DAN JAHE GAJAH (Zingiber officinale var. 
officinale) DALAM MENGHAMBAT PERTUMBUHAN MIKROBIA 
PEMBUSUK DAN PATOGEN 
Ainun Nissa 
H 0913008 
RINGKASAN 
Kandungan dalam pangan tidak hanya menjadi nutrisi yang penting bagi 
tubuh manusia, namun juga dapat menjadi substrat yang cocok untuk pertumbuhan 
dan metabolisme mikrobia. Kontaminasi mikrobia pada produk pangan dapat 
menyebabkan kerusakan dan penurunan umur simpan produk pangan tersebut serta 
dapat menyebabkan kasus keracunan makanan. Salah satu metode untuk 
menghambat pertumbuhan mikrobia pada produk pangan adalah dengan 
menggunakan bahan alami seperti nisin dan minyak atsiri. Nisin merupakan 
bakteriosin yang diperoleh dari bakteri Lactococcus lactis subsp. lactis yang lebih 
efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri Gram-positif. Minyak atsiri adalah 
minyak yang memiliki aroma khas yang diperoleh dari bagian tumbuhan dan 
mengandung senyawa kimia yang berperan dalam aktivitas antimikrobia. Minyak 
atsiri jahe memiliki aktivitas antimikrobia terhadap bakteri Gram-positif, Gram-
negatif dan kapang. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi nisin dengan 
minyak atsiri jahe terhadap mikrobia pembusuk dan patogen. Minyak atsiri jahe 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak atsiri jahe merah, minyak atsiri 
jahe emprit dan minyak atsiri jahe gajah. Konsentrasi nisin yang digunakan adalah 
0; 62,5; 125; 250; 500 dan 1000 IU/ml. Adapun konsentrasi minyak atsiri jahe yang 
digunakan adalah 0; 0,125%; 0,25%; 0,5%; 1% dan 2%. Kombinasi nisin dengan 
minyak atsiri jahe diujikan terhadap lima bakteri dan satu kapang, yaitu Bacillus 
cereus, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Pseudomonas fluorescens dan kapang Aspergillus niger.  
Hasil penelitian menunjukkan kombinasi nisin dengan minyak atsiri jahe 
merah memiliki efek sinergisme dalam menghambat pertumbuhan bakteri Bacillus 
cereus. Sedangkan kombinasi nisin dengan minyak atsiri jahe gajah memiliki efek 
sinergisme dalam menghambat pertumbuhan bakteri Bacillus cereus, Salmonella 
typhimurium dan kapang Aspergillus niger. Selain itu, kombinasi nisin dengan 
minyak atsiri jahe merah dan kombinasi nisin dengan minyak atsiri jahe gajah 
memiliki efek fungisidal terhadap kapang Aspergillus niger pada konsentrasi nisin 
62,5 IU/ml dan minyak atsiri 1%. Adapun kombinasi nisin dengan minyak atsiri 
jahe merah, jahe emprit dan jahe gajah tidak memiliki efek bakterisidal terhadap 
bakteri Bacillus cereus, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Pseudomonas fluorescens 
Kata Kunci: Nisin, Minyak Atsiri Jahe, Pembusuk, Patogen  
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COMBINATION EFFECT OF NISIN AND RED GINGER ESSENTIAL 
OIL (Zingiber officinale var. rubrum), EMPRIT GINGER ESSENTIAL OIL 
(Zingiber officinale var. roscoe) AND BIG GINGER ESSENTIAL OIL 
(Zingiber officinale var. officinale) AGAINST FOOD SPOILAGE AND 
FOODBORNE PATHOGENS MICROORGANISMS 
Ainun Nissa 
H 0913008 
SUMMARY 
Food nutrient not only an essential nutrient for human but also can be a 
suitable substrate for growth and metabolism of microbial. Microbial’s 
contamination of food products can cause damage and decrease the shelf life of 
food products, and also lead to foodborne disease. One of many method to inhibit 
the growth of microbes in food products is by using natural ingredients such as nisin 
and essential oils. Nisin is a bacteriocin obtained from Lactococcus lactis subsp. 
lactis which more effective against Gram-positive bacteria. Essential oils are oils 
that have a distinctive aroma obtained from plant parts and contain chemical 
compounds that play a role in antimicrobial activity. The essential oil of ginger has 
antimicrobial activity against Gram-positive bacteria, Gram-negative bacteria and 
fungi.  
The aim of this research was to find out the effect of a combination of nisin 
and ginger essential oils against food spoilages and foodborne pathogens 
micoorganisms. Ginger essential oils that used in this research are red ginger 
essential oil, emprit ginger essential oil and big ginger essential oil. Nisin’s 
concentration that used in this research were 0; 62,5; 125; 250; 500 and 1000 IU/ml. 
The ginger essential oils’ concentration start from 0; 0,125%; 0,25%; 0,5%; 1% dan 
2%.   The combination of nisin and ginger essential oil was tested against Bacillus 
cereus, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Pseudomonas fluorescens and Aspergillus niger. 
The results showed that the combination of nisin and red ginger essential oil 
had a synergistic effect in inhibiting the growth of Bacillus cereus. While the 
combination of nisin and big ginger essential oil has a synergistic effect in inhibiting 
the growth of Bacillus cereus, Salmonella typhimurium and Aspergillus niger. The 
combination of nisin and red ginger essential oil at concentration of 62.5 IU and 
1% had fungicidal effect against Aspergillus niger, as well as combinations of nisin 
and big ginger essential oil at the same concentration in Aspergillus niger. 
Meanwhile, combination nisin with red ginger essential oil, emprit ginger essential 
oil and big ginger essential oil didn’t have bactericdal effect against Bacillus cereus, 
Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Pseudomonas 
fluorescens. 
 
Keywords: Nisin, Ginger Essential Oil, Food Spoilage, Foodborne Pathogen
